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RESUMO - O presente trabalho teve como objetivo desenvolver al-
guns produtos, como paleta e copa defumadas, em escala de laborató-
rio, com a carne de capivara (Hydrochoerus hydrochaeris), e empregar
a tØcnica de maturaçªo da carne por meio da utilizaçªo de cloreto de
cÆlcio. Inicialmente procedeu-se a verificaçªo da composiçªo centesimal
na carne in natura, e posteriormente realizou-se a avaliaçªo sensorial e
a determinaçªo da composiçªo centesimal dos produtos obtidos pelos
seguintes tratamentos: Tratamento A - paleta defumada, submetida à
maturaçªo inicial com cloreto de cÆlcio; Tratamento B - paleta defuma-
da sem a maturaçªo inicial; Tratamento C - copa defumada, submetida
à maturaçªo inicial com cloreto de cÆlcio e; Tratamento D - copa
defumada sem a maturaçªo inicial. A carne in natura de capivara apre-
sentou composiçªo mØdia de 76,59% de umidade, 0,90% de resíduo
mineral fixo, 20,04% de proteína e 0,91% de extrato etØreo. Os produ-
tos elaborados apresentaram, em mØdia: 67,72% de umidade, 2,16%
de resíduo mineral fixo, 24,93% de proteína e 2,77% de extrato etØreo.
Os produtos defumados de carne de capivara nªo apresentam diferen-
ças quanto ao aroma, sabor, aroma estranho e sabor estranho. A paleta
defumada apresenta-se mais macia e suculenta do que a copa defuma-
da. A utilizaçªo de cloreto de cÆlcio cinco horas após o abate nªo tem
efeitos significativos nos atributos sensoriais.
SENSORIAL CHARACTERISTICS OF SMOKED MEAT OF CAPYBARA
ABSTRACT - The capybara (Hydrochoerus hydrochaeris) is a herbi-
vore rodent, semiaquatic, and lives in a herd. Its docile with simple
adaptation in confinament, and produces meat and skin of high qual-
ity. This research was designed to study the elaboration of smoked
palette and smoked neck, in laboratory scale, utilizing calcium chloride
marination. Chemical analysis of the capybara meat, chemical and
sensorial analyses of a sensorial product were performed. The treat-
ments were: A - smoked palette with marination; B - smoked palette
without marination; C - smoked neck with marination; D - smoked
neck without marination. The average chemical composition of
capybaras meat was water, 76.59%; ash, 0.90%; protein, 20.04% and
eter extract, 0.91%. The smoked product showed water, 67.72%; ash,
2.16%; protein, 24.93% and eter extract, 2.77%. No significant differ-
ences were found in taste, aroma, strange taste and strange aroma. The
smoked palette showed better tenderness and juiciness. The sensorial
properties were not affected by calcium chloride marination.
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A capivara (Hidrochoerus hydrochaeris) Ø um roedor herbívoro,
semiaquÆtico, vive em rebanhos, Ø dócil, de fÆcil adaptaçªo em confinamento
e produz carne e pele de boa qualidade (Lavorenti, 1989). É encontrada em
abundância em toda a AmØrica do Sul, apresenta um bom potencial para
domesticaçªo e tem sido estudada em vÆrios países, incluindo Brasil, Argen-
tina, Colômbia, Venezuela e Uruguai (GonzÆles-JimØnez, 1977; Lavorenti, 1989).
A espØcie Ø considerada o maior dos roedores, atingindo em condiçıes natu-
rais 40 a 55 kg, fŒmeas, e 50 a 65 kg, machos, podendo alcançar atØ 85 kg e
92 kg, respectivamente (Lavorenti, 1989; Zoo Aquarium de la Casa de Campo
de Madrid, 1996).
O aproveitamento da pele Ø realizado no Brasil, Argentina, Colômbia e
Uruguai, e a pele Ø exportada por valores que chegam a 30 dólares a peça, para
confecçªo de botas, luvas e bolsas. O pŒlo pode ser utilizado na confecçªo de
pincØis e a gordura, na indœstria farmacŒutica (Capivara..., 1991).
Na Venezuela, as investigaçıes estªo centralizadas na transformaçªo in-
dustrial da carne e pele, e tŒm sido obtidos resultados excelentes na produçªo
de salsichas, mortadelas e costelas defumadas (GonzÆles-JimØnez, 1977). A
carne de capivara possui composiçªo química semelhante a de outros animais
domØsticos (Capivara..., 1991). No Brasil, enquanto o produtor investe 2 dóla-
res por quilo, a carne no mercado atinge cerca de 13 dólares (Capivara..., 1991).
A maturaçªo da carne, com o objetivo de melhorar a textura, pode ser
realizada mantendo-a após o abate em embalagem a vÆcuo, sob temperatura
de 0 a 1°C, por um período de 10 a 21 dias (Penny, 1984). TambØm, por meio da
aplicaçªo de cloreto de cÆlcio na carne, imediatamente após o abate, mediante
infusªo da carcaça em soluçªo a 0,3 M, na proporçªo de 10% (volume/peso)
(Koohmaraie et al., 1989, 1990); injeçªo na proporçªo de 5 a 10%, em cortes ou
peças de carne com soluçªo 0,2 a 0,3 M (Wheeller et al., 1991, 1992); ou ainda
imersªo das peças em soluçªo de 0,15 M por 48 horas (Whipple & Koohmaraie,
1992, 1993). O K ativa a proteólise post-mortem atravØs do sistema enzimÆtico
proteolítico denominado calpainas (µ-calpain e m-calpain), que promove
hidrólise das proteínas miofibrilares, acelerando a maturaçªo da carne
(Koohmaraie, 1992a, 1992b). TambØm pode ser realizada imersªo em soluçªo
0,05 M a 0,25 M de Æcido acØtico ou lÆtico (Seuss & Martin, 1993).
O presente trabalho teve como objetivo desenvolver paleta e copa de
capivara defumadas, em escala de laboratório, e testar a tØcnica de maturaçªo
da carne por meio da utilizaçªo de cloreto de cÆlcio. Foi realizada a avaliaçªo
da composiçªo centesimal na carne in natura e no produto final, e a avaliaçªo
sensorial dos produtos elaborados.
Os animais objeto do estudo foram provenientes da AgropecuÆria
Pró-Fauna, abatidos em matadouro-frigorífico, fiscalizado pelo Serviço de
Inspeçªo Federal, do MinistØrio da Agricultura. O atordoamento foi realizado
com eletronarcose (110v, 60Hz, 2 A) seguido pela sangria, escalda a 60°C,
pelagem, evisceraçªo, descoureamento e resfriamento em câmara frigorífica a
1”C – 1. Foram utilizados o dianteiro de dois animais escolhidos ao acaso de
um lote de 40 capivaras.
Às cinco horas post-mortem, efetuou-se a separaçªo da paleta e da copa
(regiªo cervical), sendo retirada amostra para avaliaçªo da composiçªo
centesimal em duplicata, seguida por aplicaçªo de cloreto de cÆlcio 0,3 M, a
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10% v/p via intramuscular em uma das paletas e em uma das copas. Todas as
peças foram transferidas para câmara fria a 1°C –1, por 24 horas.
Efetuaram-se quatro tratamentos: Tratamento A: paleta defumada, subme-
tida à maturaçªo inicial com cloreto de cÆlcio; Tratamento B:  paleta defumada
sem a maturaçªo inicial; Tratamento C: copa defumada, submetida à maturaçªo
inicial com cloreto de cÆlcio; Tratamento D: copa defumada sem a maturaçªo
inicial.
A mistura de cura utilizada em todos os tratamentos constou de Ægua, 100
litros; sal comum, 14 kg; açœcar refinado, 3 kg; polifosfatos, 1 kg; nitrito de
sódio, 80 g; flavorizante natural, 500 g; isoascorbato de sódio, 500 g.
A cura foi realizada com injeçªo de salmoura, via intramuscular, na propor-
çªo de 25% p/v, seguindo-se de armazenamento sob refrigeraçªo a 3”C – 1 por
48 horas. As peças foram submetidas a calor seco de 50”C por uma hora e
defumaçªo por seis horas, sendo o cozimento realizado em vapor direto, du-
rante duas horas para a paleta e uma hora para a copa, atingindo a temperatura
interna de 70”C. Os produtos foram resfriados e armazenados a 3”C – 1. No dia
seguinte foram retiradas amostras para a determinaçªo da composiçªo
centesimal em duplicata, e para anÆlise sensorial.
Foram realizadas as determinaçıes de umidade, proteína, extrato etØreo e
resíduo mineral fixo na carne in natura e nos produtos elaborados, respecti-
vamente pelos mØtodos: Association of Official Analytical Chemists (1984),
microkjeldah, segundo Bailey (1967) (calculado em funçªo dos teores de N
total, multiplicado pelo fator 6,25), Normas Analíticas do Instituto Adolfo
Lutz (1985) e Association of Official Analytical Chemists (1984).
As avaliaçıes sensoriais foram conduzidas conforme Moskowitz (1988),
Meilgaard et al. (1990) e Roça et al. (1988), com seis provadores selecionados
e treinados. Foram aplicados os mØtodos de escala nªo estruturada de nove
centímetros para avaliaçªo do aroma (fraco a intenso), sabor (pØssimo a muito
bom), cor (nªo característica a característica ) e aparŒncia geral (pØssima a
boa) e escala estruturada de nove pontos para aroma estranho (nenhum a
extremamente forte), sabor estranho (nenhum a extremamente forte), maciez
(extremamente macia a extremamente dura), suculŒncia (extremamente seco a
extremamente suculento).
O delineamento experimental adotado na avaliaçªo sensorial foi o de blo-
cos completos ao acaso com esquema fatorial 4 x 2, sendo quatro tratamentos
e duas seçıes de avaliaçªo sensorial, com seis provadores ou repetiçıes. A
comparaçªo das mØdias dos tratamentos foi realizada com a utilizaçªo do teste
de Tukey, conforme Snedecor & Cochran, 1978.
Os resultados obtidos referentes à composiçªo centesimal da carne
de capivara in natura e nos produtos elaborados estªo apresentados na
Tabela 1. A carne in natura apresentou composiçªo mØdia de 76,59 g/100 g de
umidade, 0,90 g/100 g de resíduo mineral fixo, 20,04 g/100 g de proteína
e 0,91 g/100 g de extrato etØreo, sem oscilaçıes com relaçªo ao corte cÆrneo
avaliado. Os produtos elaborados apresentaram, em mØdia: 67,72 g/100 g
de umidade, 2,16 g/100 g de resíduo mineral fixo, 24,93 g/100 g de proteína e
2,77 g/100 g de extrato etØreo.
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Com relaçªo à avaliaçªo sensorial dos produtos elaborados, nªo foi
observada diferença significativa (P>0,05) entre os tratamentos, quanto aos
atributos de aroma, sabor, aroma estranho e sabor estranho (Tabela 2).
Na avaliaçªo da maciez (Tabela 2), observou-se uma diferença significativa
(P < 0,05) entre os tratamentos, comparando-se os cortes utilizados como
paleta e copa (tratamentos A e C, e tratamentos B e D), sendo a paleta mais
macia que a copa defumada. A utilizaçªo de cloreto de cÆlcio proporcionou
uma pequena variaçªo na maciez, porØm nªo significativa.
A suculŒncia (Tabela 2) tambØm foi afetada pelo corte cÆrneo utilizado
(P < 0,05). A paleta defumada apresentou-se mais suculenta do que a copa
defumada, independentemente da utilizaçªo do cloreto de cÆlcio.
Com relaçªo à cor e aparŒncia geral dos produtos (Tabela 2), observou-se
que a paleta defumada submetida à maturaçªo inicial com cloreto de cÆlcio
apresentou melhor aparŒncia e cor mais característica de produto curado; a
copa defumada submetida à maturaçªo inicial com cloreto de cÆlcio, apresen-
tou pior aparŒncia e cor menos característica de produto curado.
TABELA 1. Composiçªo centesimal da carne de capivara in natura e dos produ-
tos elaborados (g/100 g).
1 Tratamento A: paleta defumada, submetida à maturaçªo inicial com cloreto de cÆlcio; Tratamento B: paleta
defumada sem a maturaçªo inicial; Tratamento C: copa defumada, submetida à maturaçªo inicial com cloreto
de cÆlcio; Tratamento D: copa defumada sem a maturaçªo inicial.
Carne in natura Umidade Resíduo mineral fixo Proteína Extrato etØreo
Paleta 76,57 0,90 20,40 0,54
Copa 76,62 0,89 19,68 1,28
Elaborado1
Tratamento A 68,38 2,49 25,68 2,20
Tratamento B 67,83 2,06 24,06 2,98
Tratamento C 67,57 2,04 24,37 2,70
Tratamento D 67,10 2,06 25,62 3,20
TABELA 2. Avaliaçªo sensorial dos produtos derivados da carne de capivara.
1 Tratamento A: paleta defumada, submetida à maturaçªo inicial com cloreto de cÆlcio; Tratamento B: paleta
defumada sem a maturaçªo inicial; Tratamento C: copa defumada, submetida à maturaçªo inicial com cloreto
de cÆlcio; Tratamento D: copa defumada sem a maturaçªo inicial.
** P > 0,05.
*** P< 0,05 .




Maciez SuculŒncia Cor AparŒncia
geral
Tratamento A 5,4a** 5,2a** 2,2a** 2,5a** 3,6a*** 6,7a*** 6,7a*** 6,2a***
Tratamento B 5,4a 5,4a 1,6a 2,7a 3,8ab 6,3a 5,9ab 5,8a
Tratamento C 5,7a 4,6a 2,1a 3,8a 4,7bc 5,0b 3,7c 3,4b
Tratamento D 6,1a 5,0a 2,2a 3,4a 5,0c 5,3b 4,9bc 5,1ab
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Concluindo, os produtos defumados de carne de capivara nªo apresen-
tam diferenças quanto ao aroma, sabor, aroma estranho e sabor estranho. A
paleta defumada apresenta-se mais macia e suculenta do que a copa defuma-
da. A utilizaçªo de cloreto de cÆlcio cinco horas após o abate nªo tem efeitos
significativos nos atributos sensoriais.
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